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Makanan tradisional merupakan makanan yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat 
Indonesia dan sebagian berbahan baku beras. Beras sebagai makanan pokok bangsa 
Indonesia produksinya belum bisa mencukupi, terlihat dari  tahun – ke tahun defisit 
akan beras cukup tinggi, maka harus dicari diversifikasi pangan pengganti beras. Ubi 
jalar putih ( Ipomoea batatas )  memiliki potensi yang besar sebagai bahan pangan lokal 
karena hampir tersebar di seluruh Indonesia. Ubi jalar dapat dibuat  tepung dan 
memiliki kandungan karbohidrat 91.94 % dan serat 10,72 % (Hartoyo & Sunandar, 
2006) sehingga ubi jalar ini berpotensi sebagai pengganti beras. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung ubi terhadap tepung beras pada 
pembuatan kue mangkok ditinjau dari fisikokimia dan sifat sensorisnya. Substitusi 
parsial tepung ubi jalar dalam penelitian ini; 0%, 15%, 30%, 45%, dan 60%. Kue 
mangkok yang dibuat dengan berbagai formula substitusi diuji kandungan pati-amilosa, 
serat dan kadar air sedangkan pengujian sensoris dilakukan dengan dua cara yaitu 
dengan alat Uji Texture Analyzer dan dengan skala Hybrid Hedonic atau penilaian 
panelis. Pengolahan data menggunakan SPSS 12.00 for windows. Dari hasil penelitian 
dapat diketahui bahwa semakin tinggi jumlah pati amilosa tepung maka penyerapan air 
juga semakin tinggi sehingga mempengaruhi tekstur kue. Serat kasar mempengaruhi 
tekstur makanan tradisional kue mangkok terutama pada sifat hardness dan 
adhesiveness yang ditunjukkan dengan semakin besar kandungan serat maka  semakin 
besar pula nilai korelasinya. Substitusi tepung beras dengan tepung ubi jalar sampai 
30% pada pembuatan kue mangkok, masih disukai panelis. Pengukuran sensoris kue 
mangkok dengan alat Texture Analyzer lebih akurat dibanding dengan skala Hybrid 
Hedonic penilaian manusia, hasil pengukuran dengan kedua metode tersebut, hanya 
variabel hardness dan adhesiveness yang korelasinya tinggi dan signifikan, hal ini 
menunjukkan inderawi manusia lebih peka pada hardness dan adhesiveness sedangkan 
























Traditional food is the food that is usually consumed by Indonesian society and most of 
it made of rice. The supply of rice as the staple food in Indonesia is not sufficient, it is 
proven from year to year, there is high rice deficit. Therefore, we have to find food 
diversification as rice substitution. White sweet potato (Ipomoea batatas) has a big 
potention as local food because it spreads all over Indonesia. Sweet potato can be made 
as flour and contains 91,94% carbohydrate and 10,72% fibre (Hartoyo & Sunandar, 
2006). Therefore, sweet potato has potention as rice substitute. The aim of this research 
is to know the effects of substitution sweet potato flour to rice flour in a traditional food 
‘kue mangkok’ evaluated from physicochemical and sensories characteristics. Partial 
substitute of white sweet potato in this research is : 0%, 15%, 30%, 45%, and 60%. 
‘Kue mangkok’ that is made of various kind substitute formulas are examined on 
amilosa content, fibre and water rate while sensories examination tested with two ways 
using Texture Analyzer Test and with Hybrid Hedonic Scale. Data processing uses 
SPSS 12.00 for Windows. From the result of research it is shown that the higher amount 
of amilosa in flour, the water absorbtion will be influences the cake texture. The crude 
fiber influences the texture of traditional food ‘kue mangkok’especially in hardness and 
adhesiveness characteristic that are shown that  bigger fiber content makes bigger 
coefficient correlation. Rice flour substitution with sweet potato until 30% in ‘kue 
mangkok’  process, is still liked by the panelist. ‘Kue mangkok’ texture measurement 
with Texture Analyzer is more accurate than Hybrid Hedonic Scale by human rating, 
but these two method result shown that only hardness and adhesiveness variable have 
higher correlation and significant, this matter show that human sense only can 
determine hardness and adhesiveness texture, while springiness and cohesiveness are 
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